Butaris

Baumkuchenspitzen

Arbeitszeit: 30 Minuten
Backzeit: 1Stunde
Schwierigkeitsgrad: mittel

Nahrwerte pro Stuck ca.

Fett 99
Kohlenhydrate 229
Eiweil3 29
Brennwert 171 kecal / 715,5 k3

Zutaten 1 Portion (32 Stucke)

6 Eier (Gréf3e M)

1 Prise Salz

200 g Zucker

1 Packung Vanillezucker (oder 2 TL Vanillearoma)
2 TL Zitronenabrieb

250 g weiches Butaris Butterschmalz

Etwas Bittermandelaroma (oder 3 EL Amaretto)
160 g Mehl

140 g Speisestarke

300 g dunkle Kuchenglasur

1 EL Kokosdl

Zubereitung:
Schritt 1/5

Backofen auf 250 °C Ober-/Unterhitze mit Grillfunkton (Umluftgrill 230 °C)
vorheizen. Eine Springform (@ 26 cm) mit Backpapier auslegen.

Schritt 2/5

Fur den Teig der Baumkuchenspitzen Eier trennen. In einer RUhrschussel Eiweil3,
Salz und die Halfte Zucker mit dem Handruhrgerat steif schlagen. In einer
zweiten Schussel Eigelb, restlichen Zucker, Vanillezucker und Zitronenabrieb mit
dem Handruhrgerat schaumig schlagen. Butaris Butterschmalz und
Bittermandelaroma zur Eigelb-Masse zufugen und gut unterruhren. Mehl und
Speisestarke einsieben und zu einem glatten Teig verarbeiten. Die Eiwei3-Masse
vorsichtig unterheben.
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Schritt 3/5

3 EL des Teiges in die vorbereitete Springform geben und gleichmaBig
verstreichen. Im oberen Drittel des Backofens fur ca. 2-3 Minuten goldbraun
backen. Form herausnehmen und 20 Sekunden ausdampfen lassen. Noch heif3
weitere 3 EL Teig in die die Kuchenform gleichmafig verteilen und fur ca. 2-3
Minuten goldbraun backen. Den Vorgang wiederholen bis der Teig aufgebraucht
ist. Fertigen Kuchen herausnehmen und vollstandig auskuhlen lassen.

Schritt 4/5

Den abgekuhlten Kuchen aus der Form Iésen und in 8 gleich grof3e Stlcke
schneiden. Die auBBere runde Kante mit einem geraden Schnitt entfernen. Aus den
entstandenen Dreiecken jeweils drei weitere kleine Dreiecke schneiden.
Wahlweise kdnnen diese nhochmals halbiert werden.

Schritt 5/5

FUr den Guss dunkle Kuchenglasur mit Kokosdl in einer kleinen Schussel Uber
einem Wasserbad schmelzen. Mit Hilfe einer Gabel Baumkuchenspitzen mit einer
Seite oder wahlweise komplett in die Schokolade tauchen, abtropfen lassen und
auf einem Backpapier fest werden lassen.

Guten Appetit wlnscht Butaris
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Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
ausschlieBlich in Kombination mit dem zugehorigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz by Simone Schafer (Sheepy's Bakery)) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte
durfen grundsatzlich nicht verandert werden. Gestattet ist jedoch eine VergréBerung oder
Verkleinerung der Bilder bzw. eine ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis
auf Butaris Butterschmalz (Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder
Packshot verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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